
บทท่ี 5  

สรุป อภิปรายผล และข้อเสนอแนะ 
 

5.1 สรุปผลการทดลอง 

โครงการวิจัย การเสริมใยอาหารในผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ ด้วยแป้งมะพร้าวจากส่วนเหลือทิ้งจาก
กระบวนการสกัดน้้ามันออก ได้ด้าเนินการศึกษากรรมวิธีการผลิตแป้งมะพร้าวจากกากมะพร้าวส่วน
เหลือทิ้ง จากกระบวนการแปรรูปน้้ามันมะพร้าว ศึกษาปริมาณการทดแทนแป้งสาลีด้วยแป้งมะพร้าว
ในผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ ศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อการใช้แป้งมะพร้าวจากส่วนเหลือทิ้ง จาก
กระบวนการแปรรูปน้้ามันมะพร้าวในผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ สามารถสรุปได้ดังนี้ 

 5.1.1 กรรมวิธีการผลิตแป้งมะพร้าวจากกากมะพร้าวส่วนเหลือทิ้ง จากกระบวนการแปร
รูปน้้ามันมะพร้าว 

 น้ากากมะพร้าวหลังจากการสกัดน้้ามันออกในกระบวนการแปรรูป จากโรงงานผลิต
กระทิผง บริษัทกรไทย จ้ากัด จังหวัดราชบุรี แล้วน้าไปท้าแห้งด้วยตู้อบลมร้อนที่อุณหภูมิ 55 องศา
เซลเซียส เป็นเวลา 12 ชั่วโมง จากนั้นจึงน้าไปบดโดยเครื่องบดแห้ง แล้วร่อนผ่านตะแกรงร่อนแป้ง 
และบรรจุในถุงพลาสติกผนึกปากให้สนิทเก็บในที่แห้งเพ่ือใช้ในการผลิตเบเกอรี่  และเมื่อน้าไป
วิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีส่วนใหญ่ของแป้งมะพร้าวคือ คาร์โบไฮเดรต  ไขมัน ความชื้น  โปรตีน  
และเถ้า มีปริมาณร้อยละ 57.70  29.4  6.23  5.20และ 1.48 ตามล้าดับ 

 
 5.1.2 ปริมาณการทดแทนแป้งสาลีด้วยแป้งมะพร้าวในผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ และการยอมรับ
ของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์ 

 เค้กเนยสด โดยท้าการทดแทนแป้งสาลีด้วยแป้งมะพร้าวในผลิตภัณฑ์เค้กเนยสดที่ 3 
ระดับคือ ร้อยละ 5  10 และ 15 ของน้้าหนักแป้ง พบว่า ผู้ชิมให้คะแนนความชอบการทดแทนแป้ง
สาลีด้วยแป้งมะพร้าวในผลิตภัณฑ์เค้กเนยสดที่ร้อยละ 5 มากที่สุด และเมื่อน้าไปวิเคราะห์
องค์ประกอบทางเคมีเพ่ือเปรียบเทียบปริมาณใยอาหารกับเค้กเนยสดสูตรพ้ืนฐานพบว่า เค้กที่ทดแทน
แป้งสาลีด้วยแป้งมะพร้าวมีใยอาหารเพ่ิมขึ้น 1.34 กรัม/100 กรัม ผู้บริโภคยอมรับการทดแทนแป้ง
สาลีด้วยแป้งมะพร้าวในผลิตภัณฑ์เค้กเนยสด คิดเป็นร้อยละ 92.00 
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 มัฟฟิน โดยท้าการทดแทนแป้งสาลีด้วยแป้งมะพร้าวในผลิตภัณฑ์มัฟฟินที่ 3 ระดับ
คือ ร้อยละ 5  10 และ 15 ของน้้าหนักแป้ง พบว่า ผู้ชิมให้คะแนนความชอบการทดแทนแป้งสาลีด้วย
แป้งมะพร้าวในผลิตภัณฑ์มัฟฟินที่ร้อยละ 15 มากที่สุด และเมื่อน้าไปวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมี
เพ่ือเปรียบเทียบปริมาณใยอาหารกับมัฟฟิน สูตรพ้ืนฐานพบว่า มัฟฟินที่ทดแทนแป้งสาลีด้วยแป้ง
มะพร้าวมีใยอาหารเพ่ิมขึ้น 2.34 กรัม/100 กรัม ผู้บริโภคยอมรับการทดแทนแป้งสาลีด้วยแป้ง
มะพร้าวในผลิตภัณฑ์มัฟฟิน คิดเป็นร้อยละ 81.00 

  
 คุกกี้คอร์นเฟลกส์ โดยท้าการทดแทนแป้งสาลีด้วยแป้งมะพร้าวในผลิตภัณฑ์คุกกี้

คอร์นเฟลกส์ที่ 3 ระดับคือ ร้อยละ 10  15 และ 20 ของน้้าหนักแป้ง พบว่า ผู้ชิมให้คะแนน
ความชอบการทดแทนแป้งสาลีด้วยแป้งมะพร้าวในผลิตภัณฑ์คุกกี้คอร์นเฟลกส์ที่ร้อยละ 20 มากที่สุด 
และเมื่อน้าไปวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีเพ่ือเปรียบเทียบปริมาณใยอาหารกับคุกกี้คอร์นเฟลกส์ 
สูตรพ้ืนฐานพบว่า คุกกี้คอร์นเฟลกส์ที่ทดแทนแป้งสาลีด้วยแป้งมะพร้าวมีใยอาหารเพ่ิมขึ้น 3.54 
กรัม/100 กรัม ผู้บริโภคยอมรับการทดแทนแป้งสาลีด้วยแป้งมะพร้าวในผลิตภัณฑ์คุกกี้คอร์นเฟลกส์ 
คิดเป็นร้อยละ 94.00 

  
 คุกกี้เนยสด โดยท้าการทดแทนแป้งสาลีด้วยแป้งมะพร้าวในผลิตภัณฑ์คุกกี้เนยสดที่ 

3 ระดับคือ ร้อยละ 5 10 และ 15 ของน้้าหนักแป้ง พบว่า ผู้ชิมให้คะแนนความชอบการทดแทนแป้ง
สาลีด้วยแป้งมะพร้าวในผลิตภัณฑ์คุกกี้ เนยสดที่ร้อยละ 10 มากที่สุด และเมื่อน้าไปวิเคราะห์
องค์ประกอบทางเคมีเพ่ือเปรียบเทียบปริมาณใยอาหารกับคุกกีเ้นยสดสูตรพ้ืนฐานพบว่า คุกกี้เนยสดที่
ทดแทนแป้งสาลีด้วยแป้งมะพร้าวมีใยอาหารเพ่ิมขึ้น 3.04 กรัม/100 กรัม ผู้บริโภคยอมรับการ
ทดแทนแป้งสาลีด้วยแป้งมะพร้าวในผลิตภัณฑ์คุกกีเ้นยสด คิดเป็นร้อยละ 98.00 

  
 คุกกี้แช่เย็น โดยท้าการทดแทนแป้งสาลีด้วยแป้งมะพร้าวในผลิตภัณฑ์คุกกี้แช่เย็นที่ 

3 ระดับคือ ร้อยละ 10 15 และ 20 ของน้้าหนักแป้ง พบว่า ผู้ชิมให้คะแนนความชอบการทดแทนแป้ง
สาลีด้วยแป้งมะพร้าวในผลิตภัณฑ์คุกกี้แช่เย็นที่ร้อยละ 20 มากที่สุด และเมื่อน้าไปวิเคราะห์
องค์ประกอบทางเคมีเพ่ือเปรียบเทียบปริมาณใยอาหารกับคุกกีแ้ช่เย็นสูตรพ้ืนฐานพบว่า คุกกี้แช่เย็นที่
ทดแทนแป้งสาลีด้วยแป้งมะพร้าวมีใยอาหารเพ่ิมขึ้น 4.02 กรัม/100 กรัม ผู้บริโภคยอมรับการ
ทดแทนแป้งสาลีด้วยแป้งมะพร้าวในผลิตภัณฑ์คุกก้ีแช่เย็น คิดเป็นร้อยละ 93.00 

  
 ขนมปังเนยสด การทดแทนแป้งสาลีด้วยแป้งมะพร้าวในผลิตภัณฑ์ขนมปังเนยสดที่ 

3 ระดับคือ ร้อยละ 15 20 และ 25 ของน้้าหนักแป้ง พบว่า ผู้ชิมให้คะแนนความชอบการทดแทนแป้ง
สาลีด้วยแป้งมะพร้าวในผลิตภัณฑ์ขนมปังเนยสดที่ร้อยละ 15 มากที่สุด และเมื่อน้าไปวิเคราะห์
องค์ประกอบทางเคมีเพ่ือเปรียบเทียบปริมาณใยอาหารกับขนมปังเนยสดสูตรพ้ืนฐานพบว่า ขนมปัง
เนยสดที่ทดแทนแป้งสาลีด้วยแป้งมะพร้าวมีใยอาหารเพ่ิมขึ้น 2.22 กรัม/100 กรัม ผู้บริโภคยอมรับ
การทดแทนแป้งสาลีด้วยแป้งมะพร้าวในผลิตภัณฑ์ขนมปังเนยสด คิดเป็นร้อยละ 75.00 
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 ขนมปังโฮลวีท โดยท้าการทดแทนแป้งสาลีด้วยแป้งมะพร้าวในผลิตภัณฑ์ขนมปัง
โฮลวีทที่ 3 ระดับคือ ร้อยละ 15 20 และ 25 ของน้้าหนักแป้ง พบว่า ผู้ชิมให้คะแนนความชอบการ
ทดแทนแป้งสาลีด้วยแป้งมะพร้าวในผลิตภัณฑ์ขนมปังโฮลวีทที่ร้อยละ 15 มากที่สุด และเมื่อน้าไป
วิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีเพ่ือเปรียบเทียบปริมาณใยอาหารกับขนมปังโฮลวีทสูตรพ้ืนฐานพบว่า 
ขนมปังโฮลวีทที่ทดแทนแป้งสาลีด้วยแป้งมะพร้าวมีใยอาหารเพ่ิมขึ้น 2.09 กรัม/100 กรัม ผู้บริโภค
ยอมรับการทดแทนแป้งสาลีด้วยแป้งมะพร้าวในผลิตภัณฑ์ขนมโฮลวีท คิดเป็นร้อยละ 79.00 

  
 เปลือกพายร่วน โดยท้าการทดแทนแป้งสาลีด้วยแป้งมะพร้าวในผลิตภัณฑ์เปลือก

พายร่วนที่ 3 ระดับคือ ร้อยละ 5  10 และ15ของน้้าหนักแป้ง พบว่า ผู้ชิมให้คะแนนความชอบการ
ทดแทนแป้งสาลีด้วยแป้งมะพร้าวในผลิตภัณฑ์เปลือกพายร่วนที่ร้อยละ 15 มากที่สุด และเมื่อน้าไป
วิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีเพ่ือเปรียบเทียบปริมาณใยอาหารกับเปลือกพายร่วนสูตรพ้ืนฐานพบว่า 
เปลือกพายร่วนที่ทดแทนแป้งสาลีด้วยแป้งมะพร้าวมีใยอาหารเพ่ิมขึ้น 2.91 กรัม/100 กรัม ผู้บริโภค
ยอมรับการทดแทนแป้งสาลีด้วยแป้งมะพร้าวในผลิตภัณฑ์เปลือกพายร่วน คิดเป็นร้อยละ 82.00 

 
5.2 ข้อเสนอแนะ 
5.2.1 ภายหลังจากการบดแป้งมะพร้าวแล้วควรจัดเก็บแป้งในภาชนะปิดสนิทเพ่ือป้องกันการเกิด

กลิ่นหืนเนื่องจากแป้งมะพร้าวมีปริมาณไขมันที่สูง 
5.2.2 ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ประเภท เค้ก คุกกี้ และพาย ควรจัดเก็บในภาชนะปิดสนิทเป็นเวลา 24 

ชั่วโมงก่อนทดสอบชิมเพื่อให้ได้กลิ่นรสที่ดีของผลิตภัณฑ์ 
 
 

 


